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Rés u ID é
Deux enquêtes alimentaires ont permis de préciser l'aire de
consommation et les ethnies concernées,les modalités et les motiva-
tions d'utilisation des spi~ulines et leur place dans les habitudes
alimentaires. Plus spécialement ont été étudiées les qUantités in-
gérées et le rythme de consommation.
Plus de quatre cents foyers ont été visités en Février (sai-
son sèche) et en Octobre (fin de saison nes pluies et période posté-
rieure à la récolte du mil).
Les spirulines sont consommées dans le KANEM en sauces, soit
seules, soit mélangées aux haricots, au poisson ou à la viande.
Dans le groupe ethnique majoritaire du KANEM, les fréquences
de consommation de saUces au "di~" accompagnant le mil sont plus
élevées chez les Kanembou du Lac (N'GOURI et DIBININTCHI) et dans
la strate rurale de MAO que dans la strate urbaine de MAO.
Dans les autres ethnies, la consommation est variable (épi-
sodï~ue chez les KOURI KOURA, inexistante chez les BOUDOUMA).
Il ressort de ces enquêtes que le "dié" est consommé seul
en SaUce dans les zones de fréquence de consommation élevée.
Les variations dans les fréquences de cor).sommation liées
aUX facteurs géographiques, ethniques,au mode de vie (urbanisation,
sédentarisation), aux raisons financières, aux fluctuations sai-
sonnières s'estompent en ce qui concerne les quantités de "dié"
ajoutée dans la Sauce.
En moyenne et par personne cette quantité est comprise entre
9 et 13 g ; elle est réduite du tiers ou de la moitié dans une
sauce aux haricots.
Le taux élev é en sable rédait consid érablement la teneur
protéique du produit vendu sur le marché.
Sur le plan de la valeur alimentaire, la sauce au "dié" a
une teneur en protéines inférieure à la sauce au poisson et sur-
tout à la SaUce à la viande.
Les besoins théoriques journaliers de l'homme adulte actif
par une ration moyenne de sauce au 8 "dié" sont couverts seulement
par 9 % en calories et 12 % en protéines.
S u m ID a r y
Two food surveys permitted to make accurate consumption area
and involved people, modalities and use motivations of the algae
(Oscillatoria, pla,tensis) and their situation in food habits. More
~articularly ingested quantities and consumption frequency have
been stud ied.
More than four hundred homes h2ve been visited in_February(dry
seaso~) and in October(end of the rainy season and su~sequent
harvesting period of millet).
-Algae are used up in KANEM aree in sauces, either alone or
mixed with beans, fish or meat.
Within the prevalent ethnie group of KANEMarea, consumption
fre quencie sof sauces with "d i é" assoc:_at 2è ta mi.llet are highe r
amo~g the lake CHAD Kanembou population (:'-JlGOURI and DIBININTCHI)
end rural classof MAO than among urb2:n cl.~1ss of MAO.
Within other ethnie groups,~6o~sump~ion is varying (epis6dic
among KOURI KOURA people, non-œxisten-:~ a.r.lDng BOuroillilA population).
From these surveys, i t Emerges tho.t "dié ll is consumed alone
in· sauce form within areas with high consumption frequencies •
.Veri ati ons :Ln consumpt ion f:ce q1.,enc l28 j 0 ~ned to geographi-
cal , ethni~, life patt eJ.'n (urbaniz8tio :1, ssrJ entarisat ion), monetary
mea,ns, seasonal fluct'Jations are fJ,ILI_ng o::'f for the added quanti-
ties of "dié" in sauce.
On an average and for one person, 'introduced quantitaty is
varying from 9 to 13 c ; it isred uced b;y c, third or an half
within a sauce with beans.
High pro portion of [[1nd red uce~: ql~bfTG[mtially prat ein con-
tent of product sold in market.
From the 'nutri tional po int of ., :2"~ ::!8 uce with "d i é" has
a lower protein content than sauce vli-c', --":lU,,-' of' e'specially sauce
with meat.
With a medium ration of sauce wiü), "dié" j theoretic daily
needs ~f an active adult person are covered enly ~y 9 %in calories
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3AVANT - PR.OPOS
Ce trAvail r~sulte de trois missions effectuées BU TCHAD en d~cem­
bre 1972, février 1973 et octobre 1973 ;
Pour déterminer le niveau de cons8mmation dES spirulines et tenir
compte des variations saisonnières, trois enquêtes Blimentai~es
successives avaient ~té prévues l'une en février (saison chaude)
l'autre en juillet (début de saison des pluies et pério~e àe sou-
dure) la dernière en octobre (fin de s~ison des pluiFs et période
post 6rieure à la récolte du ~il).
Malheureuse~ent l'enquête de juillet a dÜ être annulée en raison
des connitions socioécono~iques qui régnaient au TCHAD à cette
~poque. L'expos~ èes résultats de consomm8tion des algues sera ôon0
limité aux seules périodes de février et d'octobre.
4RECOLTE DANS LA ~'1ARE DB KA~/TBA1A
"LES SPIRULIN"SS, POUSSEES PAR LE VENT ••• "
5·La consommation alimentaire des spirulines par les populations
de la région du KAN~I a été signalée pour la première fois en
1940 par DANGEARD (12) qui relève la vente de plaques d'algues
séchées, appelée "dié" en lémgue KI,N:r;NBùU, sur l'un des marchS:s
du KANE"~.
Il s'agit, selon la nomenclature pro pos ée par BOUR,ŒLLY, d'une
cyanophycée appartenant à la famille des oscillariacées :
OscillatoriFl (sous genre Spirulina) platensis (NORDST) BOURJ-i.ELLY
(Cyano phytFl) qui est générFllemen t cons id ér ée comme une algue des
régions tropicales et subtropicales.
Bien que signalée dans de nombreux lacs africains, Egypte,
Ethiopie, Tchad, Kenya, Zaïre, Zambie (29, 33,4 1 ), en Asie
(Pakistan, Inde, Ceylan, Thailande) et en Am?r{que du Sud (Pérou
Uruguay), l'utilisation de cette aigue en ali~entation hU~aine
n'a pas été observée ailleurs que dans la r?gion du Kanem.
On peut considérer que la spir~line du Tchad constitue l'un des
rFlres exemples d'Algue continentale alimentaire.
En effet, alors que de nombreuses algues marines jouent Ulll rôle
imp~rtant dens l'alimentation de div~rses pop~lations (37),
notamr.Jent au Japon, on ne connait que quel(!Jues cas d' utili.sation
d' a).gues. continent8les. En Indochine des Algues vertes Spirogyra~
en Himalaya, une autre algue verte Prasiola Spa et enfin aU
J:'1pon. une cyanophycée Phylloderma sa.cru..!!!, sont consommées par
les Dopulations locales (LEONARD 33).
6GARSON (18) signale ~galement qu'une espèce voisine d'O. platen-
sis, O. maximA "eervait dl appoint alimentaire aux habitants de
Tenochtitlan, l'actuelle ~exico, presque i8014e alors au ~ilieu
des eaux à epirulines". C'est d'gilleurs cette espèce qui est
actuelle~ent produite dpns des cJnditions "eerni-naturelles" aU
rv:exique (14).
En ce qui concerne la consommation au TCHAD, BRANDILY (5) d8s
1J5J, a confir~é cette utilisation particulière et décrit la
récolte des gl.?ues dans le 13c de Rombou, situé \ environ
1)0 km au Nord dq Isc Tchad.
L3C.HHüD (32, 33), à l'occasion de l' exp~dition transsaharienne
belge de 1964 procède à des analyses botaniques et de v81eur
alimentaire sur des ~chBntillJns du Kaneœ et d'Ounianga Kebir.
Il mentionne que les populRtions de cette dernière r~gion, située
au nord du Tchad, ne récoltent ni ne coneomment les spirulines.
En revanche il note que cette algue constitue une part impor-
tp,nte de la nourriture des canards sauvages des lacs Y08n et
Kat8m, confirrn1'mt ainei son utilisation par les oise8ux, dpjà
signalée pour les fla~ants p~r JENKIN en 1929.
Depuis cette époque, et q la suite des résultRts de l'analyse
, ~
chimique des spirulines obtenues tant en œilieu n8t~rel qu'en,
milieu artificiel (7, 27) et ~ontrant une teneur élevée en pro-
téines de bonne qualité, le s r eche rche s conc ernant une €xten-
sian de leur utilisation en alimentation humaine et animale
, ,
n'ont cessé de se multiplier.
7La plupart de cee recherc'es ont été entreprises 8 l'inetigA-
tion de l'Institut FrançAis du Pétrole et ont permis de précisEr,
eur le plan chi~ique et biochimique, l~ compoeition nes spiruli-
nes (O. platensis et O. maxi~a) produites en milieu artificiel
(7~ 18, 27, 28, 38, 35, 30, 17).
Rappelons ainsi les principaux résultats qui mettent en évidence
outre une teneur en -Œotéines allant de 65 à 70 %, la richeese
de l'algue en vit. B 12, Sa teneur en acides nucléiques, 4 % (2),
et en lipides, 6 à 7 %où les acides gras sont représentés, en
majeure partie, par de l'acide palmitique et des acides insa-
turés en C 18 (38).
Des essais sur animaUX, nota'TIment sur rats, il ressort que la
valeur nutritive des spirulinAs est bonne en dépit d'une diges-
tibilité apparente un peu faible; l'utilisation des acides ami-
nés est satisfaisante sous réserve d:une suppl~mentation CDnvena-
ble, les spirulines étant carencées en acides a~ints soufr~s, en
lysine et en histidi~e (PION 10). En ce qui concerne lee essais
eur 'loulets les résultatss)nt plus réserv4s et peuvent laisser
sunnoser l'existence de substances antinutritionnelles ou toxi-
ques (C~LET 10) encore à démontrer.
Enfin des essais de consommation humaine ont été pours~ivis AU
Mexique et un certain no~~re de pr~parations culinaires à b?se
de spirulines ont été proposées (40). Mentionnons également une
campaRne d'acceptabilité ayant eu lieu au Tchad sous les 8uspi-
ces de la FAC en 1968.
8Il faut ce~end~nt remarquer, qu'~ notre conneisEAnce, aucune
enquête n'avAit été ré81ispe pour situer l'i~port8nce eXacte
des spirulinesn8ns le régi~e alimentaire des populations
tchadiennes concernées. Des affirmations in~iquant que ces al-
gues peimettaient la survie des ethniES c'nsowmatrice8 pou-
vaient laisser supposer qu'on se trouvait là ea préSenGe'0~un
véritable aliment Qe base. D'autres, BU contrRire, présentaient
les Epirulines CDnme un ~li~ent de disette consommé en cas d'
trême nc$cessi té, l'opinion la plus courarrmelft émise ét.3nt que
les spirulines compensent heureusement l'insuffis~nce de l'ali-
mentation carnée (34).
En réalité, l'absence re èOnnF€S sur les fréquences ne consom-
mation et les quelg',~es estimations sur les quanti tés introcluite
~8ns l'alimentation (1 1 , 26) ne permettent pas de conclure
quant ?l l' import8nce nutritionnelle de la spiruline au TCH:,D.
ILTIS, qui le premier a étuèié l'écologie de cette alg,ue dpns
un trAvail d'ensemble sur 'le.phytoplanct.ndes eaux natronées du
K.ANED.I (20 3, 26), Iemarque que la consommation des spirulines
"n'entre dAns les habitudes alimentaires que d'une fraction
tr~s réduite de la population tchaëlienne" ; il sOL<ligne Sa loc
lisation à quelques ethnies de la partie sud du Kanem dans une
région sitt~pe au nord-est du lac Tchad et éV81ue les qUantités
cons0mmées par repas et par personne comme variant de 10 à 20
grar'T'.mes.
Dans le présent trav?il nous nous proposons d'étudier l'ensem-
ble des facteurs liés à la co~sommation alimentaire des spiru-
lines.
9C'est ainsi qu'un inventaire des mares productives a été dressé
et une ~tucle des marchés et circ;its commerciaux esquissée.
Deux enquêtes alimentaires nous ont permis de préciser l'aire
de consommation et les ethnies concernéee, les modalît-és'et le8
~otivations d'utilisation des spirulines et leur place dans Jes
habitudes alimentaires.
Plus spécialement ont été étudiées les quantités ingérées et le
rythme de la consommation. Sur le plan analytique la composition
chimique des algues en fonction du lieu de récolte a été suivie
et des prélèvements des diverses sauces accompagnant le mil nous
permettront d' apprécier l' apport nutritionnel des spiruline s.
II. IDNNEES GIDGRAPHIQ.UES - PEUPL:FMENT
La zone de conso~mation des spirulines (dié) est située
à l'intérieur du Kanem géographique, pays à cheva.l sur le 14°
parallèle et limité par le Bahr el Gha.zal à l'est et le lac
Tchad à l'ouest; nous verrons que les marchés les plus excen-
triques où sont vendues les spirulines sont situés à environ
150 km au Nord et à l'est du lac (fig. 1) à l'intérieur de la
préfecture du Lac et d'une partie de celle du Kanem.
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Ainsi que le rappëlle C. BOUQUET (3) "le Kanem est un erg· mod elé
. par un régime de vent s très intenses à la suite de la 3ème trans-
gression du lac Tchad" •••
Le relief consiste en un système de dunes orientées NO-SE entre
lesquelles se situent des dépressions interdunaires appelées
"ouaddis". Ces ouaddis bénéficient de sols noirs, riches, sous-
jacents à une nappe phréatique peu profonde.
Le climat de type sahélien est caractérisé par des pluies qui ne
déDassent pas 300 mm de juillet à septembre. En période de séche-
resse comme celle que connait le Sahel actuellement, ces pluies
peuvent se réduire à 150 mm (1973) et même 75 mm (1972).
Trois saisons se s~ccèdent :
'.\ - saison "fra!che" de novembre à février
- saison chaude à partir de février jusqu'!=?n juin
- saison des pluies de juillet à octobre.
CJmme dans toute la bande sahélienne de l'Afrique, le mil est la
culture principale; il s'agit a1 unmil penicillaire semé dès le
début cles plui'es sur les dunes·autour des villages. Cependant la
pr ésence d'une nappe· d'eau peu profo nde donne au Kanem une certa ine
diversité de ressources et permet la présence de culture dl "ouaddis"
ainsi qu'un élevage important.
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Trois cultures principales geuvent s'y succéder dans l'année;
du blé, se~é en novembre, est récolt~ au.mois~e mars puis un
_.premier maïs, et parfois un second en juillet, sont mis en terre.
Ce maïs peut prendre une importance capitale puisque le cycle
végétatif (60 j.) permet une récolte en mi-septembre et facilite
la soudure avec la récolte du mil dunaire (cycle v::!.gétatif 80 j.).
Ajoutons la présence dans les ouaddis de cultures légumières,
tomates,~ gombo, . piments, haricots, oi~~nons•.• , qui assûrént un
supplément de revenu·aux agriculteurs. De plus le littoral du lac
dans la région de Bol, bénéficie de conditions particulières par
la mise en valeur de polders.
PEUPLEMENT
Selon les estimations de 1970 la population de la préfecture du
Lac atteint environ 127 000 habitants (chef lieu Bol avec 2000
ha.b.) et celle de la préfecture du Kanem 190 000 habitants, d~nt
4 000 à Mao, le chef lieu. La densité de population se situe pour
la préfecture· du Lac aux environs de 4,5 hab./km2 alors qu'elle
n'est que de 1,7 pour la préfecture du Ka.nem.
Le groupe Kanembou est majbritaire iu Kanem mais il n'est cepen-
dant pas eeul, "le Kanem présentant un étonnant mélange ethnique
consécutif à sept siècles occupés par autant de guerres de con-
quête". (LE ROUVREUR, 34).
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En réalité plusieurs groupes ethniques sont en présence dans
notre ~one d'étude:
- les Kanembou : !_~_p'?rtis à travers tout le Kanem, ils consti tL<ent
l'ethnie numériq~ement dominante et sont divis6s en une trentaine
de fractions; leur aire véritable d'habitat est cependant cen-
trée sur Mao.
les Boudouma : centrés sur BOL
du littoral du lac.
,
ils occupent les îles et l'ouest
- les Kouri qui occupent les ~les orientales de l'archipel et le
littoral à l'est.
- l~s Daza, Gorane·: nomades ,dans le Nord du Kanem. Certains se
sont s.:?dentarisés dans des villes comme Mao.
- Des arabes et qUèl~ues Fezzanais à Mao.
les Toundjoar, relegués à lVlONDO, à la suite de guerres de con-
quête.
Mention spéciale doit être faite pour les Hadaad qu'on ne peut, à
notre avis, classer ni comme ethni~ ni comme fraction ethnique
différentes de celles précédemment cit'ées mais plutôt en castes à
l'intprieur de celles-ci; la différenciation se fait surtout par
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la nature du travail, les haddad étant des artisanS (forgerons
tanneurs etc ..• ). Notons d'ailleurs que ce sont des femmes haddad
qui assurent la récolte et la vente des spirulines.
Les estimAtions de 1969 donnent une idée de la répartition de
ces groupes ethniques pour la seule préfecture du Lac.
Pour la circonstance les Haddadsont considérés comme un groupe
. bien différencié :
-~Kanemb~u 48,6 % (34 fractions)
- Boudouma 27,2 %
- Kouri 9, 1 %
- Etrangers 3,6 %
- Haddad 11 , 5 % (probablement réparti s en Kanembou,
Bo udo uma, Kouri et étrangers) •
En ce qui conGerne les caract~re~ ethniques, les Kanembou appar~is­
sent essentiellement comme des agriculteurs-éleveurs mais ils ne
sont ni p~cheurs ni chasseurs ~ ils consomment lê'~~ts~on p~ché
par les Boudouma.
De m~me ils se livrent peu ~ la cueillette des fruits et graines
sauvages, exception faite pour la noix du palmier Dour~ (Hyphaeba
thebaïca) dont on verra l'importance dans les habitudes alimentai-
res.
Le marché hebdomadaire constitue pour chaque village le p61e d:at-
traction principal et le centre de la vie écon.mique ;c'est l~ q~~
s'effectuent toutes les transactions de bétail, et il n'est pas
rare de voir des familles entières parcourir jusqu'à 50 km pour se
rendre au marché.
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L'islamisation et la s~dentarisation de la plupart de ces groupes
ainsi que leur longue cohabitation leur ont fait adopter des habi-
tudes de vie voisines, notamment en ce qui concerne l'ali~ent8tion.
III. MILIEUX A O. PLATENSIS - CONDITIONS DE RECOLTE
1. Localisation des lacs et mares ~ O. platensis dans le Kanem
Une reconnaissance a~rienne ~ basse altitude de la r~gion du Sud
Kanem nous a permis de recenser un certain nombre de mares et
lacs ~ spirulines dans lesquels s'effectuent des opérations de
r~colte :
Au bord du lac dans la r~gion d'Amerom (fig. II) les fonds de
bras du lac Tchad, séparés de celui-ci par un mouvement dunaire,
constituent quelques uns des principaux lieux de r~colte.
Plus ~ l'intérieur des terres le relief est constitu~ par un sys-
tème dun8ire fossile avec des d~pressions qmpeuvent atteindre
30 ~ 50 hectares ; y sont installées des mares temporaires, sou-
vent asséchtes en saison chaude et qui peuvent ~tre envahies de
peuplements ~ spirulines alimentées par les pluies et la nappe
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Pl'illcipales mares uu sunt récol1ées les spirulines
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Parmi ces deux cRt~gories de sites, qui sont parfois difficiles
à distinguer, nous aVons relevé les noms de Drossoumi, Nguerroum,
Ngoui, Ouloul, Koré-Koré, Kamba.ra., Kada, Ouna. Les cinq dernières
mares semblent particulièrement importantes du point de vue de
leur exploitation puisque ce sont des algues qui en proviennent que
l'on trouve sur les principaux marchés (v. IV).
Leur surface en eau ne semble jamais dépaeeer 10 à 20 hectares.
Signalons également une mare de la région de Cheddra connue sous le
.,\~ .
nom de Foulariga. Il ne s'agit évidemrnent pas d'une liste exhausti-
ve des mares puis'que les caractéristiques des eaux peuvent changer
entra1nant ai,nsi l'apparition de nouveaux peuplements ou la dispa-
rition de peuplements actuels certaines mares peuvent par
ailleurs s'assécher d'une année à l'autre.
- Enfin il existe un certain nombre de lacs permanents (fig. II) où
les spirulines, pré~entes en abondance, ne sont pas toujours
récoltées, c'est le cas du lac de Bodou (75 ha) près de Liwa.
Par contre le lac de Rombou (15 ha) est un des site,s d'exploita-
tion des soirulinesparmi les plus connus; il alimente d'ailleurs
en partie le marché de ~ao en dié.
ILTIS signale 'qu'au centre du Sud Kanem existe toute une zone de
lacs permanents qui ne présentent pas une salinité suffisante
pour le développement d'O. plàtensIs(fig. II). C'est le cas éga-
lement des eaux du la,c Tchad dont les caractpristiques physico-
chimiques actuelles ne sont pas favorables à la présertce de
spirulines.
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2. Caractéristiques physico-chimiques des eaUX
La quasi-totalité des renseignements sur les milieux à o. platensis
du Kanem sont donnés par ILTIS (26). De l'ensemble de ses travaux
il reseort que :
La temp~r8ture moyenne de l'eau sur une 8nn~e est de 25°3 avec
une Rmnlitude de . variatioris moyennes de 10°6 et absolues de
20° 3.
Cette température peut atteindre 38° ; des travaux antérieurs de
Zarrouk ont ~ontré qu'en milieu artificiel l'optimum de crois-
sance des spitulines se situe entre 32° et 40°.
- Les pH des milieux à o. platensis du Sud Kanem varient entre 9,5
et 11,0.
Du point de vue chimique les mares à spirulines sont plus ~u moins
nattonées, avec une teneur élevée en carbonates et bicarbonates
alcalins; les limites de salinité pour O. pla~ensis vont de 8,5
..~ 270 grammes de sel par litre avec une zone de développement
·C'ptimal entre 22 et 62 grammes (ILTIS 20). Le cation le plus
abondant est Na+ accompagné de K+ alors que Ca++ et Mg++ sont le
plus souvent absents. Pour les anions, carbonates et bicarbonates
dOrT!inent ; S04-- et Cl- sont ég:üernent présents.
3. Caractéristiques des peuplements
ILTIS (26) signale "que la principale caractéristique des peuple-
ments à o. platensis est la densité considérable qu'ils peuvent
atteindre" d'o~ l'aspect de soupe verte présenté par ~€s lacs et
mares à spirulines.
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En pleine eau, la biomasse en spirulines dans les lacs permanents,
est estimée à 0,5 gramma/litremais descend parfois dans les lacs
les ~oins concentrés en sel jusqu'à 0,01 mg/l et même disparait à
certaines époques de l'années (cas de 1967).
Les quantités observées dans l~s mares temporaires sont en général
plus fa~bles mais des densités considérables, 4 g/l en pleine eau,
apparai ssent dans les périod es préc éd ant l'a ssèchement par évapora-
tion. Notons aussi que pour un développement de spirul~nes dans les
mares temporaires il faut une période de mise en eau suffisamment
longue, aU moins trois mois. Sur les bords les spirulines peuvent
s'accumuler contre les rives exposées au vent et atteindre des den-
sit~s de aO g/l : c'est à ce moment, nous le verrons, que peuvent
s'effectuer les récoltes.
Il est possible d '.avoir une idée des quantités globales de spiru-
lines sur la base des estimations d 'Iltis en 1967 (21). Compte-tenu
d'une biomasse moyenne de 0,79 g d'algues par litre à Bodou
(de 0,45 g à 1,02g) et de 0, 14 ~ par litre ~ Rombou (de ° à 0,49
g) la quantité moy.enne de spirulines s'élèverait respectivement
pour ces deux lacs à 700 tonnes et 18 tonnes.
Cependant O. platensis dans ces milieux se trouve mêlée à un
certain nombre d'organismes parmi lesquels de nOl'YJbreuses algues
"de s cyano phyc ées : Anabaeno psis arno Id ii, Osci lla.toria pl ur. sp.
une diatomée Anomoeneis sphaerophora, une chrysophycée : Sphaeroeca
sp., et des Pyrrophytes : Gymnodinium sp. et Cryptomonas sp.". Il
faut ajouter des rotif~res, une sulfobact~rie, lamprocystis roseo
persicina à Rombou et Bodou et enfin des débris végétaux, des néma-
i
t~des aquatiques et des insectes.
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C'est ainsi que le pourcentage d'O. platensis par rapport ~ la
masse planctonique totale peut varier de a à 100 %, les peuplements
les'plus purs ~e trouvant semble-t-il dans les lacspetmanents à
forte salinité.
Un des problèmes principaux, sur lequel peu de données sont dispo-
. .
~ible~, sera de savo{r dans quelle mesure ces organismes étran~ers
mêlés aUX spirulines en pleine eaU se retrouvent dans les galettes
de "dié" livrées ~ la. conso:nmation.
ILTIS émet l'hypothèse qu'à l'inverse des spirulines qui sont
entrainéessur les rives par le vent, une partie de ces orianismes
reste au centre de la mare.
"
A ce sujet une comparaison de la composition chimique du dié issu
de différentes mares avec celle de la spituline obtenue en culture
pure par l'IFP nous apportera des indications intéressantes (v. VI).
4. Récolte
Comme nous l'aifonsdéjà signalé, les spirulines présentes en plei-
ne eau sont poussées par le vent et s'accumulent sur les bords en
granè!e qu~mtité ; c "est à ce mO'11.ent qu"e peut s'effectuer la 'récol-
te. Les prélèvements s'opèrent avec un récipient métallique et sont
t:ransvasés dans une poterie, soit directement, soit à travers un
~ani~r tressé ce qui permet ainsi une première concentration.
Transporté" ~ mi-pente sur la d\J.nela' plus proche, le contenu de ces
pote.ries est déversé dans des cuvettes circulaires peu profonde13
creusées à m~me le sable. Là s'effectue la concentration~ l'ea~ et
la plus g;rande partie des sels 'étant absorbés par le sable.La galet-
te ainsi fabriquée est quadrillée- avec le doigt et laissée à sécher
21
SECHAGE DES ALGUES A KAlVIBARA
"Une quantité de S8 ble très élev ée.
"
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jusqu'~ ce qu'elle puisse ~tre d~moul~e sous forme de carr~s
d'environ 10 cm de côt~.
La p~te, encore molle ~ ce stade, subira un s~chage ultérieur
jusqu'à former une croüte d'environ 2 cm d'épaisseur.
Les analyses r~vèlent que ce produit, prêt à être vendu sur les
march~s; possède une teneur en eau d'environ 5 à 15 %. Compte tenu
des fragmentations qui surviennent en cours de transport, l'aspect
final du di~ est celui de petits morceaux verts, feuillet~s et
retenant de fortes qU8ntit~s de sable par leur face inf~rieure.
Les quantités prélevées pour fabriqLter une galette qui donnera. envi-
ron un kg de "diéll sec sont de dix à vingt litres, ou plus, suivant
la concentration en algues du liquide recueilli sur les bords de la
mare; nous verrons toutefois que ce kg de dié peut contenir de 40
à 60 p. cent de sable, ce qui réduit d'autant les quantités de
plancto~ r~ellement pr~lev~es ; on mesure l~ l'inconv~nient de ce
mode de séchage archa.ïque.
En ce qLti concerne les p~riodes de récolte nous avons pu
constater le ramassa.ge à Kambara aussi bien en Décembre 1972 qu'en
Février et Octobre 1973 ; en général vingt à trente galettes
~taient mises à s~cher simultan~ment.
Les questions pos~es aux r~colteuses ne nous ont pas permis de
savoir si les r~coltes s'effectuent à des époques pr~f~rf'l1t:clles
et quelles sont les qLtantités retirées des mares.
Il faudrait, pour avoir une idée de la. production, suivre une ou
plusieurs mares pendant toLtte l'ann~e,ce qui n'a pas été possible.
Il est cependant certain que le s récoltes ne s'effectuent pas en
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conti.u puisqu'il faut attendre que les vents soufflent pour quJil
y ait accumulation et que l'algue peut se trouver, à certaines
~poques de l'ann~e, en qUantit~s insignifiantes. C'est ainsi qu'à
Rombo u en D~cembre 1972 la r~colte ~ta.it momentan~ment suspend ue.
En outre on peut constater parfois une raréfaction du dié 9ur
certains m8rch~s.
ILTIS ~ense que le dié est pa~ticulièrement abondant en début
,E1«f'année, durant la p9riode qui précède l'assèchement d'un certain
nombre de mares temporaires qui voient ainsi leur conceptration en
spirulines au~menter (26) ceci est en accord avec nos propres
observations (v. IV).
E':l revl§lnche BRANDILY (5) affirme que les algues, sont absentes en
décembre-janvier mais par contre qu'il y a une récolt~ importante
pendant la saison_des pluies en août-septembre; en vérité, il
semble que les spir~lines soient abondantes en pleine eau en saison
des pluies mais que la récolte n'ait pas lieu, les galettes ne
sèchant pas sur le sable humide. Par contre la r~c91te reprendrait
dès la fin des pluies en septemère-octobre et se poursuivrai~
jusqu'à l'assèchement.
Ce sont les femmes des villages dont dépendent les mares qui assu-
rent la récolte. Il ne semble pas que cette actiVité soit réservée
à la fraction, Kadjidi comme le pensait LE ROUVREUR (34) puisque nous
avons 'rencontré des Kanembou nguiguim et tira se livrant à la récol-
te ; plusieurs fractions ethniques sont donc en jeu 'mais les femmes
qui récoltent sont ttiutes des 'haddad" ; il s'agit là du groupe de~
artisans~ g~n~ralement pauvres, mal considérés ~t qui se chargent
d' un certain nombre d 'activités, .notamment agricoles, refusées P9T
les autres-groupes.
Ajoutons enfin q-ue les 'récolteuse's assurent le transport et la
vente en gros sur le principal march~~: DIBININTCHI;
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IV • ECONOMIE DU DIE : LES MARCHES , .
La presque totalit~ du di~ r~colté au Tchad est vendu
sur les diff~rents march~s hebdomadaires du Sud Kanem. La r~colte
~tant le fait d'un petit no~bre de femmes des villages proches des
mAres, l'autoconsommation se trouve ainsi n~3turellement limit~e
d'un autre côt~ le troc existe, ~ais de manière très réduite:
certAines femmes pArmi les plus pauvres~changent de l'eau, qu'elles
ont transportée du puits jusqu'aumarch~, contre de pètites qU8n~i­
tés de dié.
On trouve du (H~ sur les marchés de Dibinintchi, Ngouri, Njiguidada,
Iseirom, Amerom, Do um-Do um, ~.~ond D, Ma Bsakory, . Ched cha, ~Il~chiméré,
Mao Nokou (fig. 1). Il est absent sur les m8rch~s de Bol, Ziguey,
Kouloudia et, ·selon ILTIS, sur ceux dé Baga Sola et Liwa. Nàùs n'en
avons pas trouv é sur le s march éÈ' de Nd j amena (ex-Fort-Lamy); Une
vente trè s épisod i que y est ce pend ant signalée.
Le tableau nO 1 donne une idée de l'importance de la vente du dié
sur ces marchés.
Il se~ble que le march~ de Dibinintchi tient une place prépond éran-
te dans le co~merce du dié. En effet, la concentration géogr~phique
des.;principales mares productrices favorise la présence d'un circuit
commercial assez simple : le dié est acheminé par les femmes ayant
effectué la récolte jusqu'au marché de Dibinintchi qui joue le
rôle de tTIarché de redistribution j il est alors acheté par û'a.utres
femmes qui en assurent le transport et la vente sur la plupart des
marchés du Kanem ; les récolteuses te semblent pas aller vendre
elles-mêmes leur dié sur lesmarch~s éloignés. Plusieurs Gharges
d'âne partent chaque semaine de Diblnintchi pour parcourir des dis-
tances consid~r8bles pour un tel produit (100 à .200 km). Des échan-
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Signalons une autre forme de vente dans les villages par une ou
deux femmes qui revendent le "dié" en dehors des jours de marchés.
Sur le ~Rrché, le dié est vendu en gros par charges d'ânes de 25 à
~O kg (1/2 char~e == 1 200 3. 1 40~ F CFA) et au détail par Zacca
(récipient mét~llique d'une contenance d'environ 1kg 300) ou plus
coura:t;ment par tas de 5 F CFA.
Les variations de prix sont cons~dérables Car si le prix du tas
lui-même ne varie pas (5 F CFA) le poids peut passer du simple au
quadriple, d'une saison à l'autre (tableau 3). C'est le cas à
Dibinintchi 'où le poids du tas est passé entre décembre 1972 et
octobre 1973 de 100-150 g à 30-40 g.
Le poids du tas de 5 F CFA varie 'également en fonction de la locali-
sation géographique du marché ; le dié de Ouna vendu à Mao revient
plus cher que celui vendu à Ngouri, ce qui peut s'expliquer par les
différences de distance entre cette mare et les deux lieux de vente ..
Pour l'année 1973 nous aVons constaté une raréfaction du dié sur
les marchés entre Février et Octobre ; le poids du tas a générale-
ment di~inué et le nombre de vendeuses a égale~ent baissé ; il
serait intéressant de savoir s'il s'agit d'un cas d'exception
(année de sécheresse) ou d'un cycle normal dû aUX variations saison-
nières clans la récolte des algues nous avions d'ailleurs supposé
précédemment une forte diminution de la récolte en saison des
pluies et une reprise en novembre avec accroissement jusqu'à
l'assèchement de certaines mares temporaires en début d'année.
Quoiqu'il en soit on notera' qu'il n'existe pour le dié aucune or-
ganisation du marché et que les variations du poids d'algues qu'on
observe pour le même prix contribuent probablement à une certaine
irrégularité de la consommation.
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Tableau nO 2
Prix de quelques produits aliTentaires sur le marche de DIBININTCHI
Novembre 1973· (~primés en Francs CFA)3f
_= _= _= _= _= _=_=_= ~= _= _= _= _= .,.= _= _.~ _= _= _::= _::=_= _:: _= _= 00- ••=_=_= _::_=_=_= _= __























































































; farine de doum : 1 Am Zacca (350 g)
!
, pain de s~cre de 2 kg
,
! huile (beurre fondu) 250 g
,
;viariàe de boeuf séchée 80 g
,
, 3 poissons séchés (environ 120 g)
,
, haricot 1 kop (22'0 g)
,
, spirulines 1 tas (40 g)
,






! pimente 1 tas (10 g)
!
, 1 boule de feuilles d'oignons séchées
,





_= _=. _= _= _=_=_= _= _= _= _=_=_= _4:_=_=_::_:::_=_=_: -:: -=. =_= _= _= _= -=_=_= _=_=
3E 1 F.CFA - 0,02 F. Français
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Tablèau n" 3
Ev-ôltition du poids du tas de' spirulines séchées (dié)- sur les'
marchés du Kanem. (Prix du tas 5F CFA)
-= -= -= -=-= -= -::;: -= -= -= -= -==: -= -= -= -: -= -= -= -= -=-= -= -= -= -:: -= -= -= -= -=-
, , , , ,
Marchés Décembre 1972 Février 1973 . Oct.-Nov. 1973! , , , ,
!~------------!----~-~-~------!--------------!-------~~-~-~---!
MASSAKORY 80 , 1,10 !a g ,
1
'NGOURI 100 , 110 55 à 85 80 à 90
'!




DIBININTCHI 100 à 1, 50 g 65 à 75 g 30 a 40 g ,
1








VENTE ~N GROS DU DIE A DIBININTCHI
30
V.-HABITUDES ALnrSNr~Ih3G ET CONSOM\lATION DU "DIE"
1. Méthoded'enguête
En préambule signalons qu'il ne s'agit pas ici d'une enquête stA-
tistique destin4e à évaluer de manière représentative l'alimenta-
tion de l'ensemble de la popu18tion du Sud Kanem ; cette ~nguête
a pour but principal de déterminer l'aire de c~neomm~tion du dié
l~s ethnies concernées, et les quantités de dié consommées.
Pour le groupe Kanembou, l'échantillonnage porte sur un certain
nOMbre de villes et de villa~~s té~oins correspondant ~ diff~ren­
tes zones du Sud Kanem (Ngouri, Dibinintchi, Bili, :\l1.:ao, Koümbari,
Maseakory). En ce qui concerne les aJ.;.tr-€s groupes, moins impor~
tants numériquement, nous avons choisi un ou deux villpges témoins
pour chacun d' elXX : Bol pour le groupe BOIÀ.èouma, Iseirom et Kou-
loudia pour les Kouri, Mondo pour les Toundjour.
Quelques repréeentants d\c;s;roupes Daza, Arabe et Fezzanais ont
été étudiés à Mao.
Le principal biais apporté à notre échantillon est dn en g4n{ral
à la proximité oes grandes pistes.Ajoutons que la difficulté de trou-·
ver des enquêteurs interprètes de bon niveau ainsi que les pro-
blèmes rencontrés pour la circulation fans les zones de travail
nous ont contraint à limiter l'enquête aux groupes précité!:!.
Nous avions en outre décidé de suivre les Variations saisonnières
de consor"l1"1ati::m chez le groupe Kanembou, principal ("onso'THnateur
de dié. Trois enquêtes réparties tout le long de l'année à inter-
valles de 4 mois avait été prévues (saison chaude, période de sou-
dure et période de récolte. Pour des raisons déjà énoncées deux
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enquêtes se~lement ont été réalisées. L~s rés~lt8ts de con$om-
mation présentés dAns ce rapport ne seront donc représentatifs
que des groupes en~uêtés Do~r les périodes étuniées.
L'enquête a été ~enée par q~estionnaires pour déterminer s'il y a
ou non consoMmation de dié, et por p€sses pour déter~inr;r les
quantités introd~ites dans l'ali~entAtion. Po~r chaque groupe le
degré d'homogénéité des conditions sociales et économiques est
très elevé, ce qL<i nous a condL<it à mener ch,'q~e enquête sur 20
à 50 foyers pris au h'Js8rd (14, 15, 39). Compte tenu d~ type par-
tic~lier de ce trav8il, axé essentiellement sur la consomm8tion
. d'une seule denrée, le cycle hebdbmadaire a ~té choisi po~r détEr-
miner les fréq~ences de consommatiJn, il correspond ~'la période
séparant deux marchés.
Les q~antités de dié ingérées ont été estimpes p~u une série de
peséES des ingrédients entrAnt o0ns la composition des 8aUces.
Le déliCAt problème de l'éValUation de la, cons9mm.'1tion en t'Jehors
. àes repas ne s'est pas posé ici puisque le dip, nous le verrons,
n'est uti~isé qu'en sa~ce auçours dL< repps princip~l.
- Expression des résultats
La quantité de dié introd~ite d8ns la silLlce, par personne, est
obtenue en divisant le poids total de dié par le nombre de p~rson­
nes présentes au foyer, S8ns tenir compte de l'âge ni du sexe;
se~ls sont élimin8s les enfants a~ sein q~i ne participent pgS aux
repAS. Les Moyennes obtenues ont donc une valeur relative, puisque
sous-estimant systématiquement l'ingéré des adultes.
32
Du 6 février aU'27 février 1973 et du 23 octobre au 13 novembre
1973 l'enquête 8. porté sur l(s groupes suivants (voir fig. 1).
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Les repas sont, selon l'époque de l'année, aU nomcre de un ou
deux, pris à midi OUlE soir; -certaines familles prennent éga-
lement un l~ger rep~s le matiri.
La base de l' ali"1eritf~tjon est naturellement constituée p~1Y le
mil qui est cnnsonmé SJUS forme ~e boule, m8is donne lieu égale-
ment à de multiplES pr~par8tions : le "Ma.rtam" bouillie de mil
c~it avec du sucre et du l8it r-lip-re, le KEsèrié" bo~illie constitu'.!:e
pIn du ~il pilf non cuit, du piment et du natron, le "BoL:loum bour-
ra", mf.lange à e fF1rines de m·i l et à e noix de palmier 0oum et enfin
le "Ca m pou(1ou bourra" dans lequel la farine est remplac!.e par du
son [le ""il.
Ces bo~i11ons prennent une importance particulière en période de
Ramad8n ~end8nt laquelle ils sont consommés dès le coucher du
soleil.
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Le blé perP'!et la préparation de boules "Bring8Y" (avec du sel
de l'huile) et "Brikelé" (en m<31an!~e avec la,farine de doum)
de pgtes fraîches "Lotorio", et de beignets ,SUCTSS ou "Kak".
Ces préparAtions notarrrpent les pâtes, sont le plus souvent
conso~~ées ~ l'occasion de repas de f~te, lorsqu'il y a des invi-
té's et couramment chez les plus riches ; la. Zacca de blé vaut
100 f CFA au lieu de 75 F pour celle de mil (tableau 2).
La consommation du mals sous forme de boules se développe de plus
en plus. Il est utilisé, soit seul chez les Boudouma ~t les Kouri,
soit m~langé (1/3) en volume) avec le mil chez les Kaneœbou de la
région de Ngouri. Il a la réputation de rendre la boule plus blan-
cbe, ce qui semble ~tre un crit~re de'qualité pour ces populAtions,
Les haricots obtenus en culture d'ouaddis viennent en complément
avec le lait, boisson tr~s répandue chez les Boudouma.
Les plus pauvres consomment une farine obtenue ~ partir de la
noix du palmier doum; elle tient une place considérable en période
de soudure. Outre ses utilisations en méla.nge avec le blé et le
mil, déjà citées, elle est encore consommée avëc du lait aigre
et "des haricots"; éon introd uction' à ans ces diverses prép1'lr,gtio ns
leur donne un goût sucré aSsez pronQncé.
En revanche la viande est peu conso'nmée ; l'abattage n'a J":'eu
qu'à l'occasion des f~tes ou de sacrifices, s~maillesrmarabou­
tages, fêtes sumulmanes ; selon LE ROUVREUR (34) la proportion de
bétail commercialisé est de 3 p. cent dont seulement 1 p. cent
sur les marchés du Kanem.
. ,
Le p6'ies6ri est~ons6mmé 'en gr8nd~ qUantité par les Bo0doumades
bords du lac qui en revendent une partie aux Kanembou. Le poisson
sec est surtout réservé à la préparation des sauces.
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Nous n'avons pAS not~ de cDnso~~ation de riz sauf chez quelques
riches commerçants de Massakory, ce qui montre à quel point l'ali-
mentation reste d~pendante des productions locales.
Quelques dattes s~chées, des citrons et un peû d'arachides prises
le matin viennent compl~ter l'alimentation du Kanembou.
Le repas classique est constitu~ d'une boule de milou de maïs
(biri) cuite à l'eau après deûx pilages (biri butuku) ou après
fermentation dans de l'eau froide pendant deûx jours (biri
dammerk~).
C'est une pâte ~paisse gûi, recouverte paT une calebAsse, prend
la forme d'une boûle. Elle est toujours acco~pBgn~e d'ûne sauce
dont la composition varie, diver~ifi:=Jnt ainsi l'alimentation; les
sauces for~ent le mode drutil~sation le plus courant de la viande,
du poisson et des haricots. Au cours de nos enquêtes nous avons pu
en distinguer six grandes cat~gories
saûces. à la viande : "dan"
sauce aU poisson : "bini" .
- sauce aUX haricots: "ngala druku"·
sauce au lait "kar~-kar~"
saLlce à base de feuilles d'arbre (non identifi~): ·"kedRfe"
sauces aux spirulines : di~
Il peut natûrellement y avoir des m~langes
et haricots + dié.
haricots + poisson
L'importance respective de ces sauces est variable selon les
zones et les ethnies : kedafe ne semble consommé qûe dans la
région de Mao alors que viande, poisson, haricots et lait sont
consommés partout.
Les kouri et les boudouma .m~mgent cependant presque exclu;sivement
-f- . • • •
les sauces à lA viande et au poisson.
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PREPARATION DU REPAS A NGOURI
"Le dié c'est la mère de la sauce ••• "
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Pour tous les groupes les sauces nobles contiennent de la vi~nde
ou du poisson avec une forte quantité de beurre fondu. Les autres
, -- '
Sauces sont souvent les témoins de périodes diffic,iles.
En ce qui concerne le dié nous allons préciser Sfl place chez les
différents groupes de populations étudiées.




Les spirulines sont consommées dans le Kanem essentiellement sous
forme de sauces, exception faite pour ies femmes enceintes qui con-
somment directement du produit sé'ché mais, semble-t-il, plus pour
des raisons- de sorcellerie que 'pour s'a.limenter : le dié consommé
obscurcirait le ventre de la mère et jouerait un rôle protecteur
en empêchant le sorcier de voir l'enfant. Mentionnons; à cette oc-
casion, certaines utilisations thérapeutiques du dié dans 'le Kanem
dont la plus important~ semble être la-pose de cataplasmes sur le
,cou pour, guérir une maladie appelée "warram" (oreillons ?).
Quoiqu'il én soit il faut remarquer qu'on enregistre peu de varia-
tions dans la composition des sauces au dié. Lorsque les conditions
économiques le permettent on y met, outre le dié,du beurre fondu,
de la poudre de gombo (hibiscus esculentus) pour lier la sauce, de
la poudre de tomate, du piment s~oh~, .du ael, parfois des feuilles
séchées d'oignon et d'oseille, et un peu de farine de mil. En CaS
de pénurie on peut fa.ire une sauce composée essentiellement de spi-
rulines accompagnées de gombo et de sel.
A ces ingrédients de base peuvent s'ajouter des haricots, du pois-
son ou de la viande séchée, ce qui permet une diversification des
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sauces aux spirulines; remarquons, toutefois, que l'additio'n de
viande ou de poisson est exceptionnelle.
Quatre cat égories différentes de sauces existent donc
1 • sauce au dié seul
2. saUce aU dié avec les haricots
3. sauce RU dié avec du poisson séché
4. sauce aU dié avec de la viande ou de
"
i '.Os
Le tableau 12 donne une idée de la composition' pond~rale de ces
SAuces.
-·DAns une marmite on introduit env iron un litre d 1 e~.u mise à bouil-
lir sur un feu.dE bois. On en prél~ve une petite quantité avec une
"zacca" à l8quelle on a.joute du dié préala.blement pilé. Une première
suspension dans ce récipient permet de décanter une partie du sable
collé aUX plaques d'algues. Le dié une fois en suspension est jeté
dans l'eau bouillRnte et on ajoute successivement les poudree de
tomate et de piment, le sel, les feuilles d'oignon et d'oseille.
Le beurre fondu et finalement le gombo comPètent cette préparation;
L'eau contenant le dié seul peut auparavant être maintenue à
l'ébullition pendant une heure pour favoriser une suspension plus
f~ne et permettre ainsi une meilleure décantation du sable. On peut,
en cas de cuisson, rajouter de l'eau pour compenser l'évaporation.
Il en r-ésl:1lte ~ne, sauge onctu~u8~ vert foncé dljlns laquelle seront
trempés Qes morceaux de la boule de mil au cours du repas.
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Les fr~quences relev~es au ~ois de f~vrier indiquent que, chez les
Kanembou de la r~gion du lac (Ngouri, Dibinintchi) et du centre
(zone rurale de Mao), les sauces au di~ accompagnent le mil 6 h 7
fois sur 10 (tBbleau 4). Dans la strate urbaine de Mao seuls 2 à
3 repas sur '10 sont accompagn~s d'une sauce auX spirulines. C'est
ce qui ressort également de l'~tude des histogrammes de fr~qJ1nce
(fig. III et IV) ;
Il n'y a pas de fr~quences de consommation ~lev~es (4 à 7 fois par
semaine) dané la stra.t e urbaine de Mao co ntra irement à ce que l'on
observe pour la strate rurale et la r~gion du lac o~ des fr~quences
de cet 0 rd re 8pparaî ssent •
En ce qui co'ncerne l'enquête d'octobre toutes les fréquences ont
baissé, not8inment -à Dibinintchi et dans la zone rurAle de Mao où
elles ne sont plus que de 3 à 4 foi~ sur 10.
Les figures ~II et IV montrent que l~s fréquences de consom'lJation
les plus éley ~es (7 foi s Jlar sèr.1ain;e) ont prati queme nt di SDaru pai
rapport à F ~v ri er ; qui plus est, ufl fort pourcent8ge de familles
n'ont pRS corsomrn~ de dié, pendant 113 période d'enquête: 34,5 % à
,
Mao centre, ~6 %à Koumbari, 6-% à ~gouri-Dibinintchi, 70 %à
Massakory (t~bleau 5). Le phénomène: est particulièrement rlpt à MAO
où les familles qui consommaient d~jà peu en Février (1 à 2 fois
par semaine) semblent avoir cess~. Pour la ville de 1VIassakory,
située à la limite du KBnem, loin des mares, nous n'avone relev~'
que quelques cas de consommation.
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Tableau nO 4
Fréquence de consommation de sauces aux spirulines
(rapportée à 100 jours)
-=-=-=-=-~-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=~-=-=-=-c-c-=-=-=-
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Fréquence de consommation de sauces aUX spirulines
-=-=-=-=-= -= -=-=-= -::: -=-= - == -=: -= -= -= -= -= -:-: -= -= -= -=-= -::;: -= -= -= -= -=-=-: -=-= -=-=-= -=--
! Consommation de Sauces aUX spir~lines 1
! Nombre de familles % en nombre de fois par semaine !! pour chaque village -------------------------------------------------------!
! 0 1 234 5 6 7!
1 !
, !
; NGO URI -Fév • 0 J, 3 0 23, 3 23, 3 (:, 7 0 43, 4 !
! NGOURI - Oct. 0 ! 0 ! 0 ! 10 ! 37,5 ! 37,5! 7,5! 7,5!! ------_! ! ! ! ! ! 1 --!
, , 1 l , 1 l , ,
; DIBININTCHI - Fév. 0; 11,3; 2,2; 27,2 ; 22,7 ; 13,6; 6,8; 15,9 i
.. .. .. .. .. .. .. ..
! DIBININTCHI - Oct. 12,5 ! 15 ! 17,5 ! 30 ! 15 ! 3 ! 5 ! 0 !
!----------------------- -------!------!------!------!------!------!------!------!
,. " 1 1 1 l , 1
; r,cAO cent r e - Fév • O! 37 ! 29 ,6 ! 29 , 6! 0 ! 0 ! 0 ! 3, 7 !
! Oct. 34,5! 10,5 ! 22,5 ! 27,5! 3,5! ! ! 1,5!
!----------------------- ------l------!------!------!------!------!------!------!
, , , , , , , , ,
; MAO zone rurale - Fév. 0 ! 9,5! 9,5! 23,8 i 23,8! 9,5 i 4,8! 19 !
! (KOLTh'"ù3ARI) - 0 ct. 26 ! 13 ! 26 1 13 ! 8,6! 4, 3! 4,3! 4,3!
!-----------_.. _---------- ------! ------! ------! ------! ------! ------! ------! ------!
l , , , , , , , ,
. l'"ASSAKORY 0 t 70' 1" . 5 . 10 . 0 . 0 . 0 . 0 .!ù - c. !./!!!!!!!
,------------------------ ------,------,------,------,------,------,------,------,! MAO (DA.6.A - Fév. 48! 13 i 26 i 8,6! 0 ! 0 i 0 i 4,4 i
! Oct. 45,5! 9 ! 27,3 ! 18,2! 0 ! 0 ! 0 ! 0 !
!------------------------ ------!------!------!------!------!------!------!------!
" r""",
,. MO NID - Fév. 0 . 10 . 10 . 40 . 40 . 0 . 0 . 0 .! ! ! ! ! ! ! !
! ! ! ! ! ! ! !
-=-=-=-=-=-=-~=-=-=-=-=-=-=-=-~=-=-=-:::-=-=.~.=-=-=-;::-=-=-=-=-=-=-=-::::-=-=-=-=-=-:-=-=--
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FRÉQUENCE DE CONSOMMATION DE SAUCES AUX SPIRULINES
. EN MILIEU KANEMBOU
40



































o 1 ' 2. 5 6 _ 7
Consommabon en nombre de fOIS par semaine.
Figure m






















































































Les fréquences de conso!T'mation de Février chez les Deza et le s
Toundjour sont basses, 17 et 31 fois sur 100, mais semblent se
maintenir en octobre ; 45 ~ des familles Daza sédentarisées de Mao
ne mangent pas de dié.
Le groupe Boudouma ne consomme jamais de spirulines ce qui marque
nettement la limite d'extension de consommatiM du dié à l'ouest.
La consommation chez les Kouri koura d 'Iseirom peut être qualifiée
d'épisodique, moins d'une fois sur cent, alors qu'elle est inexis-
tante chez les Kouri kalia de Kouloud1a..
Nous verrons cependant qu'à la différence des Boudouma, les Kouri
peuvent envisager de consommer le dié en remplacement des autres
sauces.
D'une manière générale les deux enquêtes montrent une consommation
régulière !'"!laiS localisée chez le groupe Kanembou du Sud Kanem. Les
fréquences de consommation les plus élevées se rencontrent chez les
populations de Ngouri, Dibinintehi.
Modes de consommation
------------...---
La prépondérance des sauces aux spirulines en milieu Kanembou rurAl
est encore confirmée par le fait que 80 p. cent dee familles
enquêtées en Février et 60 ~ en octobre les consomment plus souvent
que les sauces à la viande ou au poisson. En zone urbaine le phéno-
mène s'inverse et ne représente plus que 15 p. cent des cas.
En ce qui concerne l'importance respective des quatres préparations
à base de spirulines, 78 ~ desfamillee de notre échantillon mangent
le plus souvent le dié seul en sauce, 13 %avec de 19 viande ou du
poisson et 9 ~ avec des haricots. L'enqulte d'octobre a confirmé
45 -
sur ce point celle de f~vrier et pr~cis~ que dans les zones de
fréquences les plus ~lev~es on mange surtoüt le dié seul en SRuce.
A Mao il semble que lion aj oute plus volontiers un os ou de la
viande au di~ ; partout ailleurs ce sont les haricots q~i -sont le
plus souvent ajout~s.
Les deux sauces les plus' consommées sont donc du type spirulines
, .._ > • ,t '.
seules et spirulines + haricot a • La plupa.rt d esfamill€sd~cJ:.a-rent
qu'il est préféra~~le de préparer la viande ou le poisson seuls, 'en
sauce, lorsque ceci est possible.
3.2~ .. Aspe'ctgüàntitatif
Les variRt~~ns géographiques enregistrées pour les fréquences de
consommation s'estompent en ce qui concerne les quantités de di~
ajoutées dans la sauce. Le tableau 6a donne les moyennes mesurées
en Février'et Octobre-Novembre. On constate peu de diff~rences d'un
village enqu@té ~ l'autre et d'une période ~ l'autre. Une comparai-
son statistique montre que les écarts ne diffèrent pas significati-
vement au seuil 5 %.
En moyenne la quantité mise dans la sauce par personne se situe
entre 9 et 13 g avec des extr@mes de 4 et 24 g. Cette quanti té,
assez faible, situe malgré tout les spirulines au premier rang des
cQ>mpo sent s de la sa.uce ; on ne peut do nc pa.s consid érer le "dié"
uniquement comme un condiment parmi les autres: ceciappareit
nettement de.ns l'opinion couramin'ent émise par les Kanembou de la.
r~gion du lac po~r qui le dié constitue "l~ mère de la seuce".
Dane-·-la sauce aux haricots les quantit~sde di ~ sont aignifice.tive-
ment plus basses, 6 à 8 g par 'Personne en moyenne (tableau 6b) ;
la :pius'gr;:mde qua.ntitéobservee-Ï'le'a'épas'S'é- pas 13 g ; ici aussi
, .
'. . . \ .
il :y a peu de différences. d'un: village à l'autre e-t selon les deux
sa.isons.L'adjonction de haricots s', accompagne toujours d 'une
Tableau nO 6
QUANTITE DE DIE MISE DANS LA SAUCE POUR UNE PERSONNE
Moyenne exprimée en g avec erreur standard et valeurs extrêmes
observées~
a. sauce aux spirulines .
-:::-::::-= --:::: -= -=-=-=-: -: -= -= -=.-= -= .-=:-=-=-=~=-=-=-=-=-=-= -=-=:-: -=-
Février Octobre-Novembre
!---~------~---------!---------~~-~---!---~-----------------!
! ! ! !
!.NGOURI. ! .~:+: 1~5.! 11a..1_+181t1. !! ! ~? - 21)··! ----ro-) !
!--------------------!----------------!---------------------1
! DIBININTCHI !.1S4l :;' 1 ~O! ~ :; 1 ~ 7 '!
! ! ~4 - 2O)! ~4 - 21) !!--------------------1----------------!---------------------!! ! ! . !
! MAO zone rurale ! ~:; 1~9! ~ :; 1~9 !
1 ! ~ 0 - 17) ! T1O~ - 24) !
,--------------------,----------------,---------------------,
• • • t
! MAO b . ! 1~ 50:+: 1~3! ~ :+: 1~ 3 !! zoneura1ne! -24) 1 ~5-21) !
!--------------------!----------------!----------------.. ---~~!i MAO DA ZA : ~ +0 ~8 i 1~ ~5 + 1tOi
! ! ~5 - 11)! - 17) !
,--------------------!----------------,---------------------!
. ! MONID ! ~ +1 ~O ! 1
! ! ~ 5 -20) ! !!--------------------1----------------!---------------------!
1 ! 1 !
! BILl ! ! ~ :; 1~ 0 !! ! ! te - 13). !
-:-=-= -= -= -= -::: -:::: -=-= -=-= -= _.= -= -= -= -= -= -=-: --=-= -= -= -= -= -= -=--e:-
.b. sauce aux spirulines + haricot
.~~=,-=-=-7 -= -=.-= -,~. -= -= _.= -= _. = -=-=-= -=: -= -~-=-=-=-=-=-= -:-=-=-=-
! ! Février ! Octobre-Novembre !-
!--~-------~---------!-------~--------!---------------------!
! ! ! !
! NGOURI ! ~ :; 0 t 9 ! !
! ! ~3 - 11)! !
,--------------------,----------------,---------------------,
i ~IBININTCHI ! .hJ.:+:O~8 i ~~8:; 1~O !
! . . ! W - 12)! - 13) !
!~---------~--------!------~---------!-~-------------------!, , , ,
·i MAO zone rurale - i 1..L.J. + 1 ~ 0 i !
! ! --rs-- 11) ! 1
,---_. ..,.--~----------, ~--------------., ---,...----------------- ,
• • tl •
, ,i MAO zone urbaine!
!
t~O :; O~8
- 12) ~'O +: 1~O5 - 11)
. .
-=-=-=-=-=~=-=-=-=-=~-=-=-=-=-:-=---=-------=~=-=---=~-=-=-
réduction du tiers ou de la moitié de la quantité de spirulines,
alors que les autres ingrédients ne va.rient pas dans les mêmes
proportions: il semble donc y avoir substitution partielle
haricots-spirulines.
Finalement les quantités consommées pAr personne et par jour, au
cours du mois de Février, sont assez faibles (tableau 7). C'est à
Ngouri que la. quantité est la plus élevée: 9 g ; Les différences
sont peu marquées entre Dibinintchi et la strate rurale de Mao, 5 à
6 g, en revanche il y a une nette diminution à Mao centre,chez les
Da~a et les Toundjour 2 à 3 g.
CeS variations se retrouvent en Octobre mais pour tous les villages
la consommation a diminué passant à 8 g pdur Ngouri et à 4 g pour
Dibinintchi et la stra~e~rurale de Mao.
. .
En résumé les .écarts s'expliquent.d 'avantage par des variations dans
les fréquences que par +es quantités introduites dans la sauce.
3.3. Les facteurs de.la consommation du dié
Il ressort de ce travail que le groupe Kartembou est le principal
consommateur du dié et que le passage à d'autres ethnie s marque
bien souvent l' arr~t de la consommation du dié.
C'est ainsi qu'à l'ouest le groupe Boudouma ne consomme pas d'algues.
Certaines familles ne connaissent pas cette denrée; chez d'autres
on constate un refus assez vif de consommer. Il faut noter que ce
groupe dispose en abondance de v iande et de lait et qu'il pêche lui-
même les poissons du lac Tchad et des bras du lac.
A l'est la limite est marquée par le groupe Kouri qui, en général,
ne consomme pas le dié de manière régulière (Iseirom et Kouloudia).
Tahleau nO 7
Quantité"de DIE consommée pa.r personne et pa.r jour exprimée en g
-=-=-=-=-=-e-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:-:-=-=-c-e-:-
!
, , Février ,Octobre-Novembre,
. . . . .
!--------------------!----------------!---------------------!
! NooDEI 9,0 8,0 !! !
! -- !
! DIBINlNTCHI 5,9 4,2 !! !
! !
! MAO rurale 6',2 4,2 !! zone !
! !
! MAO urbaine 2,6 2,3 !! zone !
! !
! MAO DAZA 1 6 1,8 !! ' --- .!
! !
! MONID 3,0 ..: !, !
! !
, !




Toutefois les Kouri peuvent manger le dié, notamment dans les
petit s village s. Nombreux sont les Kouri qui affirment av oir consom-
mé le dié régulièrement il y a quelques années. Ce groupe dispose
également de fortes possibilités d'approvisionnement en viande et
poisson et le mals est particuli~rement abondant ; .la consommation
de dié y est épisodique. .'
Ajoutons que les Kanembou qui émigrent en milieu Boudouma ou Kouri
abandonnent le plus souvent les habitudes alimentaires de leur
groupe et ne préparent plus le .dié. Un problème de distribution
interfère peut ~tre puisque dans la zone Boudouma, on ne trouve pas
le dié sur les marchés (cas de Bol).
Dans le centre Kanem, seuls les Daza "kanembouisés" et fixés à Mao
de,puis~ quelques années consomment le dié, mais toujours moins que
les Kanemb~u. En revanche on peut affirmEr que l'ensemble Daza et
Teda, éleveurs nomades appartenant au groupe Toubou du Nord de Mao,
ne connaissent pas le dié ; ils évoquent comme raison de non consom-
mation leur genre de vie nomade, implicitement considéré du point de
vue habitudes alimentaires, comme étranger au monde sédentaire. Il
est clair que les algues sont pour eux une nourriture de sédentai-
res, donc "d'esclaves", incQrnpl3tible avec leur ..qualité de nomades,
"seigneurs".
Les Toundjour de Mondo se trouvent, en qUElque sorte, dans la même
situ8tion que les Daza sédentaris~s qui, ayant adopté les coutumes
Kanembou, consomMent le dié mais moins fréquemment et souvent
accompagné de viande ou de haricots.
Quant AUX Arabes interrogéa à ,Mao, ils affirment catégo'riquement
ne jamais manger de spirulines; il est d'ailleurs significatif
de consta:t;e·r la mimique de d égoûtaccompagnant la 'plupart' d e's
réponses. L'attitudE est la m~me. chez les Sara du Sud Tchad pour
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lesquels les sa~ces au di~ sont tr~s d~considér~es et de toute
façon totalement ~trang~resà leur mode de vie. Les fonctionnaires
du Sud en poste dans les villages Kanembou depuis plusieurs 8nn~es
n'en consom~ent pas.
Totitefois, certains Arabes descendus à proximit~ des march~s
KFlnembou ma.ngent le di é en CFl S d' extr~me ri.~cessit~, elor s qùe
d 'a~tres Arabes kanembouisés,' tels les M[üili à Mao, peuvent en
conso~mer plus r~gulièrement.
Enfin, toujours à ~llao, Les Fezzanais d'origine lybienne ne mangent
jamais de spir~lines, ce qui s'expliquerait par leur origine très
excentrique et leur niveau de vie très supérieur à celui des
Kanembou.
En général il fa~t souligner l'extrême réticence que manifeet"ent
les ethnies non consommatrices à l'égard des spirulines. Nous avons
relevé plusieurs cas de Gorane et Daza qui vivent depuis longtemps
en. milieu Kanernbou et se refusent toujours à manger le dié ;
inversement plusieurs femmes Kanembo~ mariées à des Kouri ou des
Bou~ouma renoncent à pr~parer de telles sauces.
Quelle que soit leur appartEnance lES Kanembou sont tous suscepti-
bl~s de conso~m~r desspir~lines. La région de forte consommation
para!t localisée nutour de Ngo~ri. Il ne semble pas y 8voir de
différences dans l'aspEct de 19 consommation entre la région de
Dibinintchi et la zone rurale de Mao. En revanche chez les mêmes
fractions ethniques le dié estbeaucoup:moins co~sommé à Mao centre
qu'autour de Mao.
A la limite de l'aire d'utilisBtiond~ di~ la consommation est plus
faible: c'est le cas de Massakory, sous-préfecture du Chari Baguir-
51
mi. Plus que des variations géographiques la consommation du dié





Les motivations de consommation évoquées sont exceptionnellement
le gant du dié mais presq~e toujours des raisons financières et le
manque de viande ou de poisson.
Lorsque l'argent disponible est insuffisant pour acheter de la
viande, le dié, moins conte~x, permet de préparer qUan~ m~me une
sauce pour accompagner le mil.
Dan.s le.s petits villages il arrive souvent que 11'3 vümde et le
poisson v iennent à manquer même si les gens ont de l'argent pour en
2cheter '; dans ces conditions sont préparées des sauces de remplace-
ment, dié, Karé KAré, beaucoup moins appréciées mais dont le
principal m4rite est de permettre la consommation ge la boule.
La ~iminution de consommation du dié s'explique ainsi dans des
villes CO''lme ~assakory ouao où se trouvent des petits marchés
quotidiens et des bouchers; les ménagères ont alors la possibilité
d'acheter, au jour l~ jour et selon leurs disponibilités financières y
les aliments pour préparer la sauce.
On mesure à quel point la taille des villages peut intervenir dans
la diversification de l'alimentation.
D'~n autre côté certains villages sont connus pour ~t!e plus, riches
. .. . - .
que d'autres; ce fact~ur joue très probablement un rôle capital
sur le nivea.u de consommation des sauces de remplace.ment, bien plus
à notre avis que les différences sociales à l'intérieur de chaque
village.
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A ce sujet nous n'avons pas entrepris d'enqu@te socio~cono~ique'Et
les familles de notre ~chantillon ne sont pas cl~ssées suivant ce
critère. Nous considérons que, dans l'ensemble, les fa~illes'd'un
même village sont très homogsnes. Les questions que nous avons pu
poser montrent ijue pcrur une ~amill€ de cinq personnes les d~penses
alimentaires varient par mois entre 1000 et 2jOO F CFA.
On peut évidemment comme BRANDILY (5) distinguer 3 couches sociales
différentes: 1fles Kanembou dits purs", les descendants d'esclaves
et les populations dites haddad "(ertisans)". M::üs en ce qui con-
cerne la conso~m8tion du dié cette distinction di~para!t.
Au contraire, dans chaque village, deux c8t~gories de familles
semblent ne pas mAnger le dié : d'une p8rt, les chefs coutumiers
et en g~néral les gens qui vivent dans les sultanats, et, d'autre
part, les co~~er0ants les plus riches chez lesquels l'utilisation
du dié est tout-à-fait anecdotique. On cite le cas de l'Alifat de
Mao qui au cours d'un déplacement aurait consénti à goûter uné
sauce aux algues. Pour ces deux catégories ce sont les sauces à la
viande et au poisson qui sont naturellement les plus fréquentes.
Pour toutes les familles Kan€~bou c'est d'ailleurs la sauce à la
viande qui est de loin la plus estimée; C'est elle qui est prépa-
rée pour leS invités et lors des repas de fête.
Remarquons qu'il existe, nota~ment à Ngouri et Dibinintchi, une
consommation volontaire de dié, mêm.e lorsque poisson ou haricots
sont disponibles à bas prix. L~ tableau 2 indique que sur le marché
de Dibinintchi en Novembre 120 g de poisson séché et 110 g de.
haricots v::üaient le même prix que 40 g de dié soit 5 F CFA.
~ourtant le dié continue à être consommé concurrem~ent avec les
haricots et le poisson; il Y a donc là une intention délibérée de
préparer le dié pour v8rier les menus. Cette volonté de diversifier
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l'alirrlentation est un des aspects qui nous paraiseent les ~plus
intéressants dans l'utilisation du dié.
3- 3 -4· Variations saisonnières
-----------------------
Cas des p~riodes de sécheresse : le dié aliment de disette?
Nous aV~ns établi que d'une saison à l'autre les fréquences de CQn~
sommation du dié peuvent varier dans degrendes proportions alors
que les quantités introduites d8ns 18 sauce restent pratiquement
identiques; d'autre part il semble peu probable que la consomma-
tion de dié disparaisse 'totalement à' certaines époques de l'année;
nous n'avons p~s vérifié ce dernier point, mais la présence de ven-
deuses sur les marchés est signalée en permanence.
La di~inution du rythme de la consommAtion, enregietrée entre
février et novembre peut s'expliquer par la hausse relative du
prix du dié (diminution du poids des tas), coïncidant pour la
périod e à laqueIle s' est d éro ulée la seco nde enquête à une relati"e
abondance, la récolte de mil étant encore toute réc.ente.
Le problème majeur nous semble d'apprécier si lee spirulines
apportent une solution pendant les années de séchere"ss'e -quand la
disette menace et plue généralement, à l'occasion d~s périodes de
soudure.
Etant ~onné que dié n'est pAS consommé Sans mil, il ne peut en
aucun CAS venir se substituer à celui-ci en tant qu'aliment de
base. Pour remplacer le mil lorsqu'il n'y a plus aucun moyen de
s'en procurer les Kanembou r~coltent et pilent les grains d'une
graminée SAUVage, le "cram crsm" (cenchrus biflorus) qui pousse sur
les dc;nes. Cette pratique a déjà été citée par BUSSON chez les
Touareg (6). ReMarquons qu'en dépit de 18 sécheresse qui touche le
Sahel depuis quelques 'années le cram cram" ne semble pas avoir été
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utilisé coura~ment dans le Sud Kanem ; l~ dernière consommation de
"cram cram" y remonterait, d'Après nos inforiTlations, à dix ou vingt
ans.
Quoiqu'il en soit, on peut penser qu'en p6riode difficile, l'argent
ancoia disponible" seracons8cr~ ~ l'achat exclusif du mil. Il n'est
êv id emp"e nt pas question d' achetér de "la v iand e et si, par ai lIeurs,
le poisson et les haricots viennent à manquer les sauces du type
dié ou Kedafe prennent une im~ortance accrue.
Dans le cas particulier de la s~cheresse le di~ peut ne pAS ~tre
conso~mé d'avantage ~tant donné le risque d'assèchement de cer-
taines mares productrices qui provoque la raréfaction du produit
sur les marchés. En outre, la sécheresse touche en premier lieu,
les ~leveursnomades qui ne connaissent pas ou refusent le di~.
Sous leur forme actuelle les spirulines, bien que contribuant à
l'alimentetion d'une fraction très 10calis6e de 18 population du
Ka~em, ne saurAient apporter une solution aux problèmes ali~en­
taires du Sghel.
L'impression g~n~rale est que l'~volution ne VB pas dans le sens
d'un accroissement de la production et de 18 consornrnation d"e di~.
On n'observe d'aill'eurs aucune tentative d'organisation ou d'amé-
lioration de la récolte.
Les Kouri d 'Iseirom affirment que les sauce:: au dié étaient prépa-
rées r~gulièrement ily a seulement ci~q à dix ans ; la viande et
le poisson sont maintenant en qUantit~s suffisantes et ces sauces
ont ~t~ abandonnées. Force est de constater une évolution sembla-
ble à Mao où toutes les familles mangeaient couramment le dié il Y a
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dix ans, ce qui n'est plus le cas actuellement; cette ~volution
est cependant moins rapide dans les petits villages où les possi-
bilités sont plus restreintes.
Pour notre part, nous pensons que les spir~lines représentent aU
Kanem un témoin actuel des pratiques de cueillette'autrefois .
largement usitées ~ans les populations.rurèlee afric8ines, au m~me
titre q~e la récolte des noix de doum, des feuilles de KedAfe et
des graines de "cram cram" ••••
L'intérêt du dié est qu'à la différence des autres "ali'Tlente de
cueillette" il n'intervient pas seulement dans les périodes diffi-
ciles "'ais au contr~:.üre participe régulièrement à l'alimentation
de quelques groupes de. populations dont il diversifie un peu le
régime.
VI. VALEUR ALr~ENT 'lIRE ET APPORT NUTRITIONNEL
1. Le di é
Les tableaux 8, 9 et 10 pr~sentent la composition chi~ique du dié
s~ché, Acheté sur les marchés de Ngo~ri, Dibinintchi et Mao
(v. fig. I) et issu de différents lacs et mares : Ouna, Souya,
Kada, Koré Koré, Kambara, Rombou.
- La teneur en eau se situe, le plus souvent, entre 5 et 9 p. cent
et ne dépasse pas 13 p. cent.ce qui permet dans l'ensemble une
bonne cJnservation du produit.
- La teneur en cendres est très élevée, de 37 à 63 p. cent de la
matière brute; la plus grande part est constituée pat du sable,
évalué par dosa~e des cendres insolubles dans l'acide chlorhydri-
que. Sa teneur varie entre 26 et 55 p. cent.
On mesure ici l'inconvénient du rr:ode de séchage du plancton. à
même le sable des dunes.
Cette teneur élevée en sable fait appara!tre le produit vendu sur
les ~aYchés comme un aliment relativement moyen sous l'angle de se
teneur en protéines qui, exprim&par rapport à la matière sèche,
se situe en moyenne entre 20 et 30 p. cent, ne dépasse jamais
36 p. cent et baisse dans certains cas (Rombou) jusqu'à 16 p.cent.
Si l'on considère que 100 g de produit, livré à la consommation,
apportent 25 g de protéines, le dié, en tant que source protéique,
est ramené au niveau d'une légumineuse moyenne. Encore faudrait-il
tenir compte dans l'utilisation digestive, du rôle éventuel d'anti-
aliment que peut jouer le sable résiduel passant dans les sauces.
Pour permettre la comparaison du plancton des différentes mBres
nous avons dans les tgbleaux 8, 9, 10, exprimé la tenet.r des
nutriments en pourcentage de matière sèche, insoluble chlorhydrique
Tableau nO 8
Co~poeition chi~ique des spirulines séchées iesues de différentee mares du KANEM
Marché de NGOURI











, 'chlorhyd ri que! . .
! ! '1 2 3!1 2 3 ! 1 2 3! 1 2 3 1 2
!--------~-~,~---------!------------------,---------------!----------------~-!-----------------------------------1
l " , , , , ,
. .. . . . . ,
! SOUYA ,: 6,6 '32,2 34,5 56,3! 1,2 1,3 2,1 , 14,6 15,6 25,4! 45,4 48,6 16,2' '36,1 38,7 !
l " , , , , ,
, . . . . . . . .
" , , , , ,
. . . . . .
, 7,3 !25,7 27,7 48,3 '0,8 0,9 1,6! 19,6 21,1 36,7! 46,6 50,3 13,4 '39,5 42,6 !
" , , , l ,
.. . . . . ..
" , , , , Il
. . . . .
1 BD URO URA' 6, 5 ! 28, 7 30 , 7 57 , 2 , 0, 9 1,° 1,8 , 131 6 14, 5 27 ,° , 50, 3 53 , 8 14,° , 43, 3 46 , 3 ' ,
" , , , , ' ,Vl
. . . . . .-~
" , , ' , ,
, 5,6 '33,6 35,6 55,8 ! 0,9 1,0 1,6' 16,5 17,4 27,2' 43,4 46,0 15,4 "34,2 36,2 '1
" ! , ! , !
!! ! ! ! l , !
! 8,1 '33,3 36~2 51,0 0,9 1,0 1,4' 20~1 21,8 30,7! 37,6__ 40~9 16,9' 26,6 28,9 ,
" '" 1... . .
, "'!
.:::: -::::-:::: -:::: -:::: -:::: -:::: -:::: -:::: -:::: _. ::::-= -::::-:::: -:::: -:::: -:::: -=-:::: -= -::::-::::-:::: -::::-::::-::::-=-::::-::::-::::-::::-::::-::::-:::: -:::: -:::: -::::-:::: -:::: -:::: -::::-:::: -=-:::: -= -= -=-:::: -:::: -::::-:;= -:::: -= -'T -:::: -::::-::::
1. p. cent de la Matière brute
2. p. cent de la Matière sèche





Composition chimique des spirulines séchées issues de différentes mares du KANEM
Marché de DIBININTCHI.
-= -=. =-= -=-=-=:: -= -= -= -= -=-= -= -=-=-=-=-=-=-=-= -= -= -= -= -= -= -=-= -= -= -= -= -= -= -= -= -= -=-=-= -= -= -= -= -=-= -=-:= -= -= -= -=-=:-
! ! dont !
humidité! protéines lipides' glucides cendres insoluble!
! ! totaux chlorhydrique !
' ! .
! !! 1 2 3! 1 2 3 ! 1 2 3! 1 2 3 1 2 1:
!----------~!---~-----~!--------~-----~---!-~---~~---~----!--------~---------!-----------------~---------T-----+.
, " , , 1 1 1
'; SODYA . ; 9 , 4 ; 31, 2 34, 5 52, 2 ; °,9 1, 0 1, 5 ; 18 , 7 20 , 6 31, 2 ; 39, 8 43 , 9 15, 1 ; 30, 7 33, 9 i
< 1 •• • . • • • • .
l " 1 1 1 l ,
. . ; . . . .. .
! !!! ! ! ! !! OUNA ,! 9,2 1 25,8 28,4 53,4! 1,0 1,1 2,1 ! 16,3 18,0 33,8 ! 47,7 52,5 10,7! 42,5 46,8 !
! ! ! ! ! ! ! !
! ! ! ! . ! ! !
1 KADA 1 9 , 2 ,32, 2 35, 4 57 , 4., 1, 3 1, 4 2, 3 , 13 , 8 15, 2 24 , 8., 43, 7 48 ,° 15,° , 3.) , 3 38 , 8 , .
.... ... ..
! !! ! ! ! . ! ! .
l ' ' , , , , Vli KADA i 9,0 ! 25,1 27,6 57,8.; 0,8 O~9 1,9! 12,2 13,4 28,1 ! 52,9 58,1 12,2! 47,6 52,3 i ('.(
. ! ! 1 !! !1
, " " " .i KORE KORE i 7,0 i 21,6 23,3 55,0, 1,6 1,7 4,0; 8,3 8,3 21,0 61,5 66,1 20,0; 53,6 57,6 i
.. . . . ~ .
" " ".
.. . . ..'O
!! !! !!! KAMBARA ! 6,3 23,2 24,7 54,9! 0,7 0,8 1,8! 11,5 12,3 27,9 58,3 62,2 16,0! 51,5 55,0 !.
l , (. " t.
.. . . . ..
!! !! !!
-= -=-= -= -= -= -=: -= -=-= -= -= -= -=-=-=-= -= -=-= -= -=-= -= -= -= -= -=-=-=-= -=-=-= -= -= -::: -=-=-=-=-= -= -==:-=~=-= -;::: -=~ -==. -= -=-= -=-=
1. p. cent de la tlatière brute
2. p, cent de la Matière sèche





Composition chimique des spirulines séchées issues de différentes mares du KAN~I
Marché de MAO
_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=_=-e--
! ' dont !
! humidité protéines lipides glucides, cendres insoluble!
, totaux, chlorhydrique !
, '!
!. ! ! 1 2 3! l' 2 3! 1 2 3! 1 2 3 1 2 !
! ~ !----_---_-!---_-----_-----_-_!----_-_-_-_----!------------------!---------------------------------1
! OUNA ! 7,3 ! 29,5 31,8 49,5 t 2,9 3,1 4,8! 16,0 17,3 26,9 ! 44,3 47,~ 18,8! 33,1 35,7 !
, " , , , , ,
· ... . . . . .
, " , , , , ,
· 'O. . ,. . • •
! OUNA ! 8,4 ! 29,2 3:,9 54,4! 1,8 1,9 3,2! 14,3 15,6 26,6! 46,3 50,6 15,8! 37,8 41,3 !
t t t , , , , ,
• . • 10 .. • •
, " , t ,
· , . .. .
! ROMBOU ! 8,2 ! 16,0 17,5 43,3! 2,4 2,6 6,4! 10,4 11,3 28,0! 63,0 68,6 22,3 54,7 59,6 !
t " , " ,· . ... . .. ..
t " , " 1· .... .. , . \J.! ROMBOU ! 8 , 3 ! 15, 2 16, 6 37 , 0 1, 0 1, 1 2, 5 ! 13, 3 14, 5 32 , 4 ! 62, 2 67, 8 28, 1 50 , 6 55, 2 1 \J;
!! l
! ! !! !
! ROMBOU ! 12,5 ! 21,1 24,1 38,7 2,3 2,7 4,3! 18)2 20,8 33,3! 45,9 52,4 23,7 32,9 37,6 !
! ! ! !
! ! ! !
! . ROMBO U ! 11 , 2 20, 9 23, 6 45, 9 0 , 9 1,0 1, 9 ! 13, 8 15, 5 30 , 1 ! 53, 2 59 , 9 22, 1 .\- 3, 1 48 , 5 !
! ! !
=======~================================~==========~==========================~=====.============================
! LAURE 1971 : NGOURI !! !
let col~ ! 14,:9 ! 28,3 33,3 48,1 ! 0,8 1,0 -i s 4! 19,3 22,6 32,8! 36,743,1 17,7! 26,3 30,9
:=s;~;~l~~~~=~FP=(~)============================================================================================
. ! 3,6 72,6 7,3 12,4 4,7
milieu artificiel
-= -= -= -= -= -=-= --= -== -= -= -= ~.-.'::= -= -= -=-..: --= -= -= -= -= -=- =-=-=-= -..= -= -= -=-=., =-= -= --= -= -= -=-=-= -=.:-= -==.....-~- ~ ...=_.:.:... _.= ...-=: -= -= -=: -:..::: --:= _ ..= -=--
1. p . cent de la. ~.I8t i ère brute
2. p. cent de 19 -~~~re sèche
3< ;) €) c2nA~ " (~\,';:~~ ~T... oiu[J l' insolübl(~ cl1-1 0 "'hydriGu n ~c, :? - _... _ cl c,
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exclu (colonnes 3). Ce mode de calcul donne une id~e de la composi-
tion chimique du produit lorsque le sab~e est enlev~.
La teneur en cendres reste encore relativement importante soit 11
à 28 p. cent. Il s'agit, pour lA plus grande part, de sels minéraux
retenus lors du filtrage de l'eau à travers le sable.
'.'
Le nié de Rombo>u, qui a 18 réputRtion aL<prèSdes populAtions de
Mao, d'~tre très natron~ (aspect blanch~tre) pos~ède effectivement
les teneurs en cendres les plus élevées: de 22 à 28 p. cent. Il y
a dans ce cas L<ne forte proportion de carboqRtes ,et bicarbonates
de sodium (natron).
La teneur en prot6ines est toujours plus faible que celle obtenue
en cultures pures (spirL<lines IFP de 64 à 72 p. cent) ; nous avons
ainsi confirmation de la présence, dans les plaques de dié, d'or-
ganismes ~trangers et d'algues autres qu'O. platensis. La teneur en
prot éines du plancto n réco l té varie, en effet, entre 45 et 58 p. cent
de la matière sèche (colonnes 3, tableaux 8, 9, 10).
Pour la mare de Kada, ob le plancton contient 57,8 p. cent de pro-
téines pour une teneur en cendres de 12,2 (IFP 4,7 set;,lerrJ.snt) , on
peut considérer que la presque totalité de 18 r!colte est consti-
tuée pAr O. platensis.
Les lipides sont toujours présents en faibles quantités
6 p. cent.
2. Les sauces
1 5 à, .
Les tableaux 12 et 13 donnent la proportion des ingrédients qui en-
trent dans la composition des principales sauces consommées dans
notre zone d'enqu~te, dié, di~ + haricots, haricots, vignde, pois-
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Tab lea L1 nO 11
Compo~ition de la spiruline séchée corTespondant aux sauces étudiées































1 % 1 % %
1 1 du poids sec !
Idu produit brutldu poids sec Imoins l'insoluble!
l! chlorhydrique !
! 1 FEV NOV! FEY NOV! FEV NOV 1
!------------_-----------!---------------!-------------I-----------------!
H . d·t ' 1 4 3 1 6 4 1 1 1 1 1uml le. , . ,. . . . .
1 r 1 l , 1 1
.. . . . . . .
1 1 1 1 1 1 1
. . . . . . .
1 25,5 1 24,4 1 26,6 ! 21,1 ! 47,4 1 45,7 1
!! ! 1
, !
0,8 1~4 0,9! 2,5 1
! 1
! !






















! sauce au dié !
!----------------------------------------------!
! ! po i dsen % !
! Ingrédients !---------------------!
! ! Février ! Novembre !
!------------------------!----------!----------!
! di é ! 35 ! 39 !
! !!
! poudre de ~ombo ! 15 ! 13,7 !
! !!
! Gel ! 10 ! 12,7 !
! pi'1ent ! 2 ! 3 !
! !!! beurre fondu ! 27 ! 20,5 !
! poudre de tomate ! 11! !
! !! felülles d'oignon! 4-,9 !
! feuilles d'ossille! ! 6,2 !
!==~~===~==~=~~================~===~~~=~=====~=!
!
sauce au dié+ haricots! !
!-----------------~----------------------------!
! Ingrédients ! Février· ! Novembre !
!------------------------!~---------!----------!
! Dl' e' ! 13 ! 8 3 !! ! 1., !
! haricots ! 55 ! 41,0
; poudre de gombo ! 6 ! 7,5
1 sel 8 8,4-
1
, piment 1 1,9
1 beurre fondu 14- 15,7
1










! sauce aux haricots ! sauce au poisson !
!--------------------------------------!-----------------------------------!
! Ingrédients Poids en,%! Ingrédients Poids en % !
!--------------------------------------!-----------------------------------!
! ! ! ! !! haricots ! 70; 7 ! poisson séché ! 41,3 !
! poudre de gombo ! 5;3 ! poudre de gombo ! 12,6 !
! ! ! ! !
! sel ! 4,9 ! sel ! 13,1 !
! piment ! 2,0 ! pirr:ent ! 2,9 !
! ! ! ! !! beurre fondu ! 13,8 ! beurre fondu ! 19,4 !
!feuillesd'oignon ! 3,3 !feuillesd'oignon! 3,4 !
! ! ! ! !! ! ! feuilles d'oseille! 2,9 !
! ! ! farine de mil ! 4,4 !
! ! ! ! !
!==========================================================================!
! ! !
sauce ~ la viande Kar~-Karê! ! !
!--------------------------------------!-----------------------------------!, , , , ,
;viande de boeuf séchée; 47,6 ; (lait 500 ml! !
! poudre de gombo ! 10,9 ! poudre de gombo ! 13,8 !
! ! ! ! !! sel ! 10,9 ! sel ! 14,2 !
! piment ! 3,3 ! pi~ent ! 3,2 !
! ! ! ! !! beurre fondu ! 23,5 ! beurre fondu ! 33,3 !
! feuilles d'oignon! 3,8 ! feuilles d'oignon! 5,9 !
! ! ! ! !! ! ! feuilles d'oseille ! 6,5 !
! ! ! farine de mil ! 23,0 !
! ! ! ! !




Apport nutritionnel dé 100g de saüce (Poids sec)
















l , l , 1










! !haricots ! ! ! ' ! "K'" A !
, dl' e' , d" 'h · t" ,. d ' are i
. . + le . arlCO S.pOlsson.Vlan e. KA.
!FEV NOV !FEV NOV !. , ! '! ! are,!
!-~-------~~-----~--------!---------~---------!~------~!-------!------!--~---!
, , , , " , , , ,
i Protéines (g) ;15,5;20,3;19,3;22,3; 19,5 ; 25,7 ; 49,2 . 13,3;
• • • • ·· lOlO •
! !! '!
, , , " ! ! '
; 28, 6! 29, 9 ; 1~, 2; 20 , 2! 16,° ! 21, 4 ! 25, 5 , 34, j
! ! '
, , , " , , r
;28,0;23,2;45,1;39,7; 52,5 1 28,1 ; 7,5 1 33,7
, , ,
· .
! ! , "4, 7 ! 9, 5 ! 4, 2 , 12, 1,
, , , ,
· .
, , l ,f
12,0; 24,8 1 17,8 ! 18,5,
, 1 Il
· .
! ! 1 t
0,7 ! 2,9 ! 1,3 1 1,0'
! ! '
1 Il 1
-=-=-:=-=-=~=-=-=-=-= -= -= -:= -= -=-= -=-= -= .-=-=-=-=-= -=-=. =:.-= -= -= .= -= -= -= -= -= -=-=---
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son, kar~-kar~. Ce sont des S8uces de composition moyenne cuisi-
nées lorsque lIon dispose de tous les in8rédients.
Le dié appara!t bien comme le constituant le plus important de la
sauce aux spirulines, 35 %en fsvrier et 39 %en novembre. En re-
vanche les quantités diminuent de ~oitié lorsque des haricots
sont ajoutés.
Les teneurs en insoluble chlorhydrique de la sauce au dié, indiqGées
par le tableau 14, montrent que la plus grende partie du sable co1-
l~ au dié a été éliminée par les méthodes de cuiesoh trAditionnel-
les; si la totalité du sable (42,8 %. d'apr~s le tableau 11) ?ta~t
passée dans la sauce, 18 teneur de celle-ci en insol:lble chla!'h.'7-
drique sera"it de 15 % au lieu des 4,8 % qui sont retrouv(~es.
Sur le p18n de la teneur en protéines, la sauce au dié avec 15 d
20 % n'est pas supérieure à la sa uce aux haricots et r e st ( ta u.] a U::'G
inférieure à la seuce au poisson, 25,7 % et surtout à la S8UCr: de
viande, 49,2 %. Elle est tout juste supérieure à la sauce à base
de lait, le kar~-kar~, réputée ~tre une S9uce pour les pauvres.
Quant au prix de ravient moyen d'une sauce pour 5 personnes. nous
avons remarqué que dans les conditions de nove~bre il était égal
à environ 45 F CFA contre 35 F CRA pour le karê-karê et pour la
v.iande, be aucoup plus ch~re, 85 F CFA.
Cela nous amène "à poser le probl~me du dié local, source d~ pro-
t(ines à bon marché.
Toujours dans les conditions de novembre le coût d'une sauce qui
apporte 100 g de protéines est chiffré comme suit:
Sauce : - au dié 150 F CFA
dié + haricot 110 "
lait (kar~-karê) 200 "
- po i s son 120 "
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135 F CFA
- haricots 100 Il
Ainsi à quantité de protéines égales, la sauce au dié se classe-t-
elle co~me une des plus chères. La teneur en sable des plaques
d'algues séchées en est en grande partie responsable.
En ce qui concerne les autres composants signalons l'apport assez
~levé en lipides 6 à 34,5 p. cent, dû à l'addition de beurre fon-
du ; toutefois, en période difficile, la quantité de beurre peut
diminuer et même disparaître.
L'insoluble formique des sauces est dû pour la plus grande part
à l'addition de feuilles (oseille, oignon) et de gombo. La teneur
plus élevée pour la sauce aU dié 13,6 p. cent, s'explique par la
présence de débris végétaux dans les plaques d'algues.
Pour les sauces au dié et dié + haricots la composition a très peu
varié entre février et novembre.
2.2. Couverture des besoins caloriques et protéiques
Les critères que nous avons retenus pour notre étude d~finissent
les besoins théoriques journaliers pour un homme adulte actif.
Ils nous permettent d'établir une comparaison entre les diverses
sauces; il ne s'agit nullement du besoin moyen des groupes etudiés
puisqu'aucune enquête dans ce but n'a été effectuée,
Le tableau 15 montre qu'une ration moyenne de'sauce couvre environ
5 à 9 %du besoin calorique journalier. Il y a peu de différences
d'une sauce à l'autre. Le dié couvre moins de 1 % du besoin qu'il
soit utilisé seul ou mélangé aux haricots.
, . ,
Les différences sont plus marquées en ce qui concefne la couverture
des besoins protéiques puisque la sauce au lait ne c~uvre que 6 %
alors que la sauce à la viande en couvre 21 %. POissbn, haricots et
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T ab1 eau nO 15
Couverture des beeoins nutritionnels de l'homme adulte


















saUce au dié ~ ~~~
sauce haricots + di~
dont clie seul (FEV( NOV
clont di8 seul
! . calories ! protéines !
!------------------~~-!---------~~--~~------!
! !couverture! !couverture!
! !d~ besoin·! g !du besoin!
! ! p, 100! ! p. 100 '
!._--------------------~---------!----------!----------!----------!----------!
: Besoin nutritionnel ! 2 600! ! 6O! !
i homme a011lte act if ! ! 100! ! 100 !
:~------------------------------!----------!---------- !----------!----------!
! ! ! ! !
! 170 ! 6, 5! 7 ! 11 , 7 !
, 130, 5 , 6 , 10 r
. . . . . .
! ! ! ! !! 25! -:/1 ! 4, 5! 7, 5 !
! 24! /1 ! 3 ~ 3,5 ! 5 ~ 6 !
! ! ! ! !
! 190 ! 7 , 5! 9 ! 15 !
190 ! 7 , 5! _9 ! 15 !
! ! ! !! <-0,5! 1,9! 3,2!
! 0,5! 2 ! 3,3!
! 8! ! 6 !! ! 3,7! !
! 6! ! 13 !r r 7,8 r r
i ; i ;! 9 ! 9 . 15 i
! 5 ! 12,8' 21 !! !
! !
! ! ! ! !
i==~===============~=~===~==================================================!
! ! ! !
! 60 ! 40 - ! 66 !
! ! ! !
~--.=-=-=-=-=-=-::::::-=-==-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-=-:;::-=-=-:;=-=~=-=-=-=-=-=--==-
68
haricots + dié apportent entre 13 et 15 %. Seulement 10 à 12 ~ des
besoins protéiques sont couverts par une ration de sauce au dié,
inférieure là aussi aux autres sauces.
La part qui revient au dié est de 5-7,5 %ou 3 %selon qu'il est
utilisé seul ou avec les haricots (tableau 15 et fig. V).
PALES (cité par BUSSON) a éc"rit (6) : "c'est dans 18 sauce que le
biochi~iste et le 'nutritioniste trouveront la clef de la plupart
des'problèmes PoS?S par l'alimentation !3fricaine".
Nous 8louterons que la plupprt de ces problèmes pourraient être
envisagés par eXa~en de l'association du plat de base en l'occur-
rence le ~il, avec les SAuces. C'est Ainsi qu'il serAit particu-
lièrement utile de préciser qu'elles sont les sauces qui supplé-
mentent le mieux cette céréale du point de vue de la composition
en acides aminés.
,Sur le'plan de l'apport global en protéines la figure VI indique le
pourcentage de couvertL<re des besoins journaliers d'un homme adulte
actif quand il consomme 450 g de mil accompagnÉ d'une sauce. Cette
quantité de mil correspondant à :8 rgtion moyenne individuelle dans
le Kanem, telle que nous l'ont révélées les esti~8tions de notre
enquête. L'ensemble mil'sauce au dié couvre 65-66 %du besoin calo-
rique et 76-78 p. cent du besoin protéique; pour l'association
mil + sauce au di~ + haricot~ les chiffres passent r~spectivement
à 67 et 81 p. cent. Le plat mil + viande est sensiblement supérieur
quant à l'apport en protéines.
Sur le vu de nos résultats la sauce au dié n'apparaît pAS comme
une sauce "exceptionnelle". Que ce soit en fonction du coût ou
de l'ap~ort en protéines elle se classe en position très moyenne.
Le dié a cependant l'avantage de varier l'ali~entation et d'~tre
en général disponible sur les marchés quand 13 viande, les haricots
ou le poisson viennEnt à manquer.
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Figure V
COUVERTURE DES BESOINS NUTRITIONNEL S DE LHOMME ADULTE ACTIF




















L~ besoin nutratlonnel ~~ apport de la saucethéorique
apport global· ~ apport du mil~ 0 apport des spirulinesdl! la ration ., .
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Figure YI:
COUVERTURE DES BESOINS NUTRITIONNELS DE tHOMME ADULTE ACTIF
























La consommation alimentaire des spirulines au Tchad est strictement
limité~ d~ point de vue géographique et ethnique. L'utilisation
régulière des algues semble surtout être le fait des villages
Kanembou•.Elle est inexistante chez les Nomades, leE? Boudouma et
exceptionnelle pour le groupe Kouri.
Sans pour autant être considéré comme aliment de disette, une des
motivations majeure de la con~ommation est soit le,manq~e d'argent
soit le manque de viande et de poisson sur les marchés; aussi
perd elle de son importance, sans toutefois dispera1tre, lorsque
le pouvoir d'achat augmente ou lorsque les conditions de vie
changent (passage ~ un habitat urbain par exemple). D'un autre
côt é subslltte une consommation volontaire destinée à varier
l'alimentation.
Il faut souligner que, dans l'ensemble, l'évolution n'est pas
favorable au renforcement de l'utilisation des spirulines et que
d'autre part le dié n'apporte pas de solution particulière lors
des années de sécheresse comme celles que cannait le Kanem actuel-
le~ent. Sur le plan nutritionnel les faibles quantités consommées,
environ 10 g pour une personne dAns la sauce, font penseJ: ~un
condiment ; cependant pour les consommateurs le dié se différencie
des cond iments habituels puisque mis en parallèle avec la viande
et les haricots.
Ce faible ingéré, aggravé par une teneur en sable très importante
réduit considérablement l'apport protéique du dié. Les résultats
tant de l'enquête alirlentaire que des analyses placent le dié
comme une source protéique tout ~ fa.it moyenne.
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En dépit de cela les spir~lines tiennent encore; par leur impor-
tance dans la préparation des sa~ces accompagnant le mil, un rôle
de pre'Tlier plan dans les habitudes· alimentaires du groupe Kanem-
boue Les q~estions~de renouvellement· des peuplements à O•. platensis
dans les mares, de l'évaluatioh des potEntialitts de prod~ction
et de l'Amélioration des techniques de séchage mériteraient de
faire l'objet d'études particuli~res.
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IX. h N N E X E
===========
TECHNIQUES ~NhLY~IQUES
Les analyses ont ~t~ effectu~es, pour les spirulines, sur le
produit s~ch~ commerci81is~ et, pour les sauces, apr~s con~~la-
tion puis lyophilis8tion aU laboratoire de Ygoundé.
- E~u dessication jusqu'à poids constant à l'étuve à 104-107 0 ~
pendant 48 heures.
- Azote total : dosage ppr la méthode de Kjeldghl après minér81i-
set ion sulfurique. Coefficient de conversion de l'azote
en protéines ~ 6,25.
- LiDides : les lipides totAUX sont extr~its p~r l'~ther ethyli-
que au soxhlet S8ns hydrolyse pr~81able.
- Glucides totaux : appréciés par différence entre extrait sec et
somme protéines + lipides + cendres.
- Indigestible glucidique : technique de Guillemet et Jacquot à
l'acide formique.
- Cendres : calcination au four à ~oufle pendant 8 heures à 5~g C.
- Cendres insolubles d2ns l'acide chlorhydrique: mÉthode cit~e
d~ns le recueil d'Analyse des ?liments des animaux (42).
Valeur calorigue
Les tables ne donnent pAS de coefficients sp~cifiques pour les
algues ce qui nous R conduit à choisir arbitrairemEnt 4 Kcal
par g de prot~ines et glucides et 9 Kcal par g de lipi~es.
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Pour tous les ingrédients des SAuces (beurre fondu, go~bo, piments,
tomate, haricots, viande, poisson), nous avons utilisé les vRleurs
caloriques des tRbles de la F.~.O. pour lr.:s 81imp.nts 9. l'us2ge
de l'Afrique (16) •
